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« La table est comme le ventre d'une mère, on en sort nourri,  

sans jamais y être entré. » 

Anonyme 

 

 

« Le plaisir de la table est la sensation réfléchie qui naît de diverses circonstances de 

faits, de lieux, de choses et de personnes qui accompagnent le repas. » 

Anthelme Brillat-Savarin – « Psychologie du Goût ». 
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Cordial Cooking n’est pas un service de restauration comme les autres : il est 

unique et d’une nouvelle génération. Il s’inscrit dans son environnement local et 

répond directement aux attentes de ses usagers.  

 

Cordial Cooking se veut être un véritable lieu de vie, un carrefour de 

rencontres et d’idées, un refuge, un catalyseur, un lieu d’échange et de partage. 

C’est autour de bons repas que sont nées les meilleures pensées, et que les plus 

beaux projets ont vu le jour.  

Au quotidien, Cordial Cooking apportera qualité, diversité et convivialité à ses 

clients. Le restaurant sera de ceux où l’on vient par curiosité et où l’on reste par 

appréciation, parce que l’on y est toujours servi avec le sourire.  

Disposant d’un rayon épicerie afin de faciliter la vie de ses usagers, et 

d’optimiser leur temps disponible, Cordial Cooking offrira un service de restauration 

de qualité, du petit déjeuner au dîner. 

Il proposera tout au long de la journée des formules appropriées, et en 

permanence, un service de boissons chaudes et un bar à jus. 

Chaque commande pourra être, soit consommée sur place, dans un espace 

chaleureux et musical, soit emportée, au gré des désirs.  

Avec un système électronique de paiement, la gestion des encaissements et le 

contrôle des repas, seront facilités pour tous et permettront un véritable accueil 

personnalisé. 

Les usagers seront impliqués dans la vie de l’établissement : ils pourront faire 

part de leurs suggestions via une boîte à idées, rendant ainsi possible une quête 

permanente d’amélioration.  

Régulièrement, des animations seront proposées : du déjeuner à thème 

mensuel aux dégustations de produits ou aux cours de cuisine, en passant par les 

événements sur demande.  

Un service traiteur répondra aux divers besoins qui peuvent venir de l’Institut 

International de Planification de l’Education, ou de ses employés : pauses café des 

réunions de travail, cocktails, pots de départ, etc…. 
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Ce n’est pas un simple restaurant que nous souhaitons développer à l’ XXXXX: 

c’est un lieu de vie à l’image des valeurs de son hébergeur.  
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I. CONCEPT & VALEURS-CLES 

« Une cuisine simple, saine & bonne » - Alain Ducasse 

 

A. CONCEPT 

Le concept de Cordial Cooking se résume en une phrase : être un lieu de bonne 

restauration et de vie qui répond aux valeurs d’éducation et aux conditions de 

travail de l’Institut International de Planification  de l’Education, ainsi qu’à son 

implantation géographique.  

 

Cordial Cooking présente des caractéristiques originales. 

Ouverture permanente, pour tout type de prestation 

Ouvert du lundi au vendredi, de 8h à 17h sans interruption, Cordial Cooking offrira 

des  petits-déjeuners, déjeuners, goûters et dîners à emporter. 

Choix du lieu de consommation 

Les plats pourront être soit consommés sur place, soit à emporter, dans des 

conditionnements respectueux de l’environnement et faciles à recycler. 

Ainsi, les personnes n’aimant pas, ou ne disposant pas d’assez de temps pour 

cuisiner, pourront rentrer chez elles avec un dîner prêt à consommer, pour elles et 

leur famille.  

 

Un espace cosy  

Cordial Cooking offrira une salle de restauration chaleureuse, où une musique 

lounge et discrète permettra de se détendre. La salle offrira  un espace  confortable 

pour tous les types de pause. 

 

Diversité et qualité des plats et produits  

L’objectif principal de Cordial Cooking est d’offrir des  plats et produits de très 

bonne qualité, avec un large éventail de choix. 
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Tarifs abordables 

Afin de rendre la fréquentation du restaurant possible au quotidien, les tarifs des 

produits et formules seront très raisonnables – une moyenne de 7,5€ pour une 

formule « entrée + plat, café offert » ou « plat + dessert, café offert ». 

 

Des innovations technologiques 

Afin de minimiser les attentes en caisse, et de fidéliser ses clients, Cordial Cooking 

mettra en place un système informatique permettant de régler et d’enregistrer les 

achats sur une carte magnétique. Ces cartes permettront d’offrir des avantages de 

fidélité, et simplifieront la gestion des repas des stagiaires pris en charge par l’IIEP.   

 

Un service épicerie 

Un service épicerie permettra aux clients de découvrir et de s’approvisionner en 

produits du monde. Ainsi, des boissons, des gâteaux et autres mets seront en vente 

libre. 

 

Des animations aux déjeuners et en fin de journée 

Les déjeuners seront l’occasion de mettre en lumière des fêtes nationales des quatre 

coins du monde, et les fins de journées, de participer à des animations culturelles : 

dégustations de produits locaux, cours de cuisine, débats, etc.… seront à l’honneur. 

 

Prestations événementielles & service traiteur 

En plus de ses animations régulières, Cordial Cooking offrira un service traiteur, tant 

pour organiser des événements au sein de l’espace de restauration que pour livrer 

des plateaux repas ou pauses café dans les différentes salles de l’IIEP. 

 

Implication de la clientèle 

Cordial Cooking n’est pas un simple service de restauration d’entreprise : il se veut 

être un lieu de vie, en recherche permanente d’amélioration. Pour atteindre ce 

premier objectif, et surtout pour répondre aux attentes de ses clients, Cordial 

Cooking mettra à leur disposition une boîte à idées, garantissant l’anonymat, et 

permettant à chacun de faire part de ses suggestions. Ainsi, le lieu évoluera à la 

demande de ses clients. 
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B. VALEURS CLES 

« Cuisiner simplement et partager avec des convives » - telle est la maxime d’Alain 

Ducasse que nous souhaitons appliquer. 

Au double objectif continu de convivialité et de qualité des plats, d’autres valeurs se 

fondent.  

Féminité 

Si de nos jours, les plus grands chefs étoilés sont majoritairement des hommes, les 

cuisiniers qui sont aux fourneaux quotidiennement restent des femmes. Celles-ci 

ont effectivement une particularité notable : celle de savoir allier le « sain » et le 

« bon », en respectant la contrainte du « coût ». De plus, elles sont en mesure 

d’offrir de véritables cocons, espaces chaleureux ou chacun se sent comme chez lui. 

 

Qualité et goût 

Deux valeurs clés qui rejoignent les objectifs de la Cuisinière ! Celles-ci seront aussi 

développées via les animations, pour permettre au plus grand nombre de 

développer son cinquième sens, celui délaissé par le manque de temps et de 

disponibilité. 

 

Abordabilité 

A quoi un sert un restaurant d’entreprise où il n’est pas financièrement possible de 

se restaurer quotidiennement ? Afin de permettre au plus grand nombre de se 

restaurer sur son lieu de travail, et de respecter son porte-monnaie, les tarifs des 

repas comme des en-cas seront plus qu’abordables. 

 

Traditionnalité 

Si ce mot ne fait pas officiellement partie de la langue française, il exprime 

parfaitement la notion de tradition que Cordial Cooking offrira, tant dans ses repas 

quotidiens, que dans ses activités complémentaires. 

 

Partage & échange culturel 

Cordial Cooking se veut être un lieu d’échange et de partage culturel, où tous 

pourront partager des connaissances, des idées, mais aussi des découvertes, 

qu’elles soient culinaires ou pas. 
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C. ESPACE 

 

L’espace de restauration de Cordial Cooking, comme son nom l’indique, aura pour 

caractéristique principal d’être chaleureux. Les clients pourront déguster leur repas, 

ou leurs encas, dans une ambiance agréable où ils se sentiront à l’aise. Cet espace 

permettra une véritable pause dans la journée, et ainsi, les travailleurs pourront 

repartir à leurs tâches, détendus et disponibles. 

 

Il suffit d’imaginer un lieu décoré, où l’espace prime. Des tables de couleur, des 

chaises confortables, des coins salons, des tableaux aux murs et des plantes et des 

fleurs, une terrasse réaménagée pour un plus grand confort : ainsi peut se concevoir 

la base.  

 

Ensuite, ce sont les services qui y sont proposés qui en feront un lieu d’accueil et de 

liberté. Avec ses journaux et magazines mis gracieusement à disposition, le client 

pourra s’installer comme il le souhaite. Pour lui offrir une plus grande liberté dans 

ses mouvements, des buffets seront dressés en fonction du moment de la journée 

pour répondre à ses besoins. 

 

- Pour le petit-déjeuner : sucres, édulcorants, confiture, sirop d’érable, carafes 

d’eau fraîche 

 

- Pour les repas : pain, carafes d’eau fraiche, condiments (moutarde, 

cornichons, oignons), sauces (moutarde, ketchup, mayonnaise, barbecue, 

Tabasco), épices (piments, curry, sel, poivre), bar à huiles et vinaigres  

 

 

 

 

 

 

Petit pain Petit pain aux céréales Petit pain à l’ancienne 
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D. SERVICES 

Pour servir et entretenir le lieu, l’équipe sera aux petits soins de ses clients. Tous 

formé aux règles d’hygiène les plus rigoureuses, et au « service client », les 

membres de l’équipe seront reconnaissables grâce à leur tenue noire et à leur 

tablier bordeaux, au logo de Cordial Cooking. 

Tous agiront chaque jour afin de faire de l’expérience du restaurant, un moment de 

plaisir et de détente. Aux petits soins des clients, ils veilleront à répondre à leurs 

besoins, et à anticiper leurs désirs. 
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II. A LA CARTE 

Ouvert tout au long de la journée, Cordial Cooking offrira une carte développée pour 

les repas et encas tout au long de la journée. 

 

A. LA CARTE 

Cette partie présente les différentes composantes des produits vendus par Cordial 

Cooking. La liste des plats est quant à elle, détaillée en annexes. 

 

1. Les petits-déjeuners 

Proposés à la carte ou en formule, les petits-déjeuners seront l’occasion de prendre 

des forces pour une journée de travail effective. 

Un large choix de cafés et de thés, des viennoiseries (pancakes, muffins, pains) 

servies avec leurs assortiments de beurre, confitures et sirop d’érable, des salades 

de fruits frais et des fromages blancs, des céréales, mais aussi des mets salés 

(omelette, fromages, jambons), constitueront les éléments pour commencer une 

bonne journée.  

Cela est sans rappeler les journaux quotidiens qui permettront de s’informer sur les 

nouvelles du jour pendant le petit-déjeuner. 

 

   

Croissant Pain au chocolat Pain aux raisins 
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Pancakes Brioche au sucre Chausson aux pommes 

 

 

2. Les déjeuners 

Les plats proposés seront liés à la saison, tant pour le respect de l’agriculture que 

du plaisir de déguster un vrai plat de saison. 

L’objectif est que chaque type de plat ait un tarif unique. 

 

Les entrées – 2€ 

Chaque saison, une sélection de 4 entrées fixes sera proposée. Il arrivera aussi que 

de nouvelles entrées développent la sélection au fur et à mesure des semaines. 

 

Les plats – 6€ 

Chaque jour se verra être le théâtre d’un triptyque ; il y aura au choix une viande 

grillée, un poisson grillé ou vapeur, et un plat cuisiné de viande ou poisson. Ainsi, 

chaque client trouvera satisfaction dans le choix mis à sa disposition.  

Il est à noter aussi qu’en fonction de la fréquentation du restaurant, de nouveaux 

plats cuisinés pourront être rajoutés. 

 

Les accompagnements  – 3€ 

Chaque jour, un légume et un féculent seront proposés pour accompagner les plats. 

De plus, en permanence, salade verte et frites seront à disposition pour répondre à 

toutes les faims. 
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De la même manière que pour les plats, en fonction de la fréquentation, ces 

nombres pourront être augmentés. 

 

Les snacks – 5€ 

Chaque jour, le restaurant proposera un plat dit de « snack » pour répondre aux 

besoins de repas rapides. Tous pourront être emportés pour une consommation 

immédiate à l’extérieur.  

Ces plats snacks seront des cakes, quiches, tartes et croque-monsieur, servis avec 

de la salade verte.  

Les végétariens ne seront à aucun moment, délaissés ! 

 

Les desserts – 2,50€ 

Pour les plus gourmands ou juste pour le plaisir, des desserts variés seront 

proposés. On notera les différents axes : 

- Autour des fruits 

- Autour des laitages 

- Autour du chocolat & de la gourmandise 

 

B. LES FORMULES 

Cordial Cooking veut offrir des formules abordables et gourmandes, qui répondent 

aux envies tout au long de la journée. 

Trois types de formules sont à distinguer : celles du petit-déjeuner, du déjeuner et 

du snack.  

En fonction de la demande, une quatrième formule, sur le thème du goûter, sera 

peut-être mise en place. 
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III. VIE DE L’ETABLISSEMENT 

 

Cordial Cooking a pour vocation d’être plus qu’un simple restaurant d’entreprise. 

Etre un lieu de rendez-vous, de détente, mais surtout un lieu de convivialité, où 

chaque jour offre un renouveau et de nouvelles animations. 

 

A. DES ANIMATIONS RECURRENTES 

 

Deux grands types d’animations sont à distinguer : des déjeuners à thèmes 

mensuels, et des animations en fin de journée, sur le thème des découvertes 

culinaires.  

 

1.  Déjeuners mensuels à thème  

 

En fonction du calendrier des fêtes nationales et des fêtes de tous horizons connus 

et reconnus de tous, des déjeuners à thème seront organisés chaque mois.  

 

Date Événement            Animation 

Lundi 31 

Octobre 
Halloween 

Déjeuner sur le thème d’Halloween : le potiron 

mis à l’honneur 

Décoration de la salle 

Jeudi 17 Novembre 

 

Beaujolais Nouveau 

 

Dégustation de Beaujolais 

Vendredi 25 

Novembre 

Fête du Suriname 

Sainte Catherine 

 

Repas et décorations surinamiens 

Découverte de la fête de la Sainte Catherine 

Samedi 26 

Novembre 

 

Nouvel an islamique 

 

Repas à thème 

Lundi 5 

Décembre 

 

Fête de la Thaïlande 

 

Déjeuner thaïlandais 

Vendredi 23 

Décembre 

 

Fête du Japon & Noel 

 

Déjeuner de Noel 

Vendredi 30  Déjeuner de fin d’année 
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Décembre Fin d’année 

 

Dégustation de foie gras et de champagne 

Vendredi 6 

Janvier 

 

Epiphanie 

 

 

Galette des rois 

Lundi 23 

Janvier 2012 

 

Nouvel An Chinois Repas chinois 

Jeudi 2 

Février 

 

Chandeleur 

 

Repas de crêpes 

Mardi 14 

Février 

 

St Valentin 

 

Décorations et cadeaux 

Mardi 21 

Février 

 

Carnaval de Venise 

 

Repas italien 

Vendredi 16 

Mars 

 

Saint Patrick 

 

Dégustation de bières 

Vendredi 6 

Avril 

 

Pâques 

 

Repas de Pâques 

Dégustation de chocolat 

Lundi 30 

Avril 

 

Fête du Travail 

 

Animation muguet 

Jeudi 21 

Juin 
Fête de la Musique Animation musicale 

Mercredi 4 

Juillet 

Fête de l’Indépendance 

des Etats-Unis 

 

Repas américain avec barbecue 

Vendredi 13 

Juillet 

 

Fête de la France 

 

Repas français 
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2.  Animations  

 

La salle de restaurant est un lieu de vie et de partage. Cordial Cooking se tient à 

l’écoute de tous ceux qui souhaitent organiser des animations, ou des expositions, 

concernant sa culture ou sa passion. 

En plus de cette possibilité d’organiser des événements à la demande, Cordial 

Cooking en organisera un par mois, sur le modèle ci-dessous. 

Dégustations 

De vins, fromages, charcuterie, foie gras, saveurs sucrées 

 

Ventes  

Bijoux, livres de cuisine, etc… 

 

Ateliers de cuisine 

Ateliers réalisés par des chefs ou des salariés voulant faire découvrir la gastronomie 

de leur pays 

 

Débats 

Autour d’écrivains, journalistes, réalisateurs, etc… 

 

Animations musicales 

Concerts, présentation d’instruments rares… 

 

B. DES ANIMATIONS PONCTUELLES A LA DEMANDE 

 

Les membres de l’IIEP pourront solliciter Cordial Cooking pour l’organisation de 

leurs réunions ou réceptions. 

 

1.  Réunions de travail & réceptions officielles 

 

Il sera possible d’organiser des événements directement au sein du restaurant, sur 

un mode cocktail ou repas assis, mais aussi de fournir des plateaux repas ou pauses 

directement livrées dans les salles de réunion de l’IIEP. 
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2. Evénements privés 

Il sera possible d’organiser tout type d’événements privés dans la salle de 

restaurant. Cordial Cooking aura pour mission de réaliser tous les souhaits, des plus 

classiques aux plus audacieux  et originaux.  

Exemples d’événements : anniversaires, fiançailles, récits de voyages, etc… 

 

C. COMMERCIALISATION 

Afin de maintenir ses tarifs au plus bas, Cordial Cooking appliquera une stratégie de 

volume. Il s’agira donc de faire une promotion efficace du restaurant, et de 

développer une clientèle locale et fidèle.  

 

Actions de communication prévues : 

- Création d’un site internet : informations & actualisation des événements 

- Création d’une page Facebook : communication directe avec les clients ou 

prospects 

- Distribution de prospectus dans le quartier 

- Synergies avec d’autres établissements locaux (mairie, collège & lycée, …) 

- Développement d’une clientèle corporate locale, ne disposant pas de 

restaurant d’entreprise 
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ANNEXES 

 

Ces annexes ont pour objectif de donner un aperçu de la gamme des plats proposés 

par Cordial Cooking. La liste ci-dessous est donc bien loin d’être exhaustive. 

 

I. LES ENTREES 

Quatre grandes catégories peuvent être distinguées : les entrées à base de viandes, 

celles à base de poissons et fruits de mer, les entrées végétariennes, et celles qui se 

déclinent. 

 

Les entrées déclinées Les entrées végétariennes 

Œuf cocotte : à la crème fraiche, aux 

fins herbes, Roquefort, saumon fumé, 

fromage râpé, aux épinards, coulis de 

tomate, chorizo 

Salades de saison 

Soupes d’hiver & d’été 

 

Méli-mélo de crudités : carottes, 

céleris, mais, salade, tomate, avocat, 

champignon, etc.. 

Œufs mimosas, Farandole de radis 

en saison (radis rouge/radis noir au 

beurre breton ½ sel), Endives en 

gondole, Taboulé, etc… 

 

 

A base de poissons A base de viandes 

Salade de la mer 

(crevettes/moules/poissons), Gâteau 

de crêpes de la mer, Salade 

niçoise ; Verrines de Tarama et de 

rillettes de poisson, Saumon fumé & 

sauce à l’aneth, etc… 

Salade paysanne, Assiette de 

charcuterie, Salade de gésiers ou 

foie de canard, Melon au jambon 

fumé, Terrine de poulet à l’estragon, 

etc... 
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Quelques exemples illustrés 

  

Millefeuilles de tomates,                 

mozzarella & basilic 

Assiettes de crudités                     

Tomate, avocat, oignon rouge, champignons, 

concombre, olives, ail confit, ciboulette, oeufs 

 

 

Salade tunisienne 

Tomates, concombre, olives, œufs,                      

coriandre, oignon rouge 

Concombre  aux fines herbes fraiches             

et à la crème 

 
 

Avocat du diable 

Avocat, crabe, sauce cocktail, tomates, ciboulette, citron 

Duo de verrines 

Tarama et rillettes de sardines 
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II. LES PLATS PRINCIPAUX 

Quatre grandes catégories peuvent être distinguées : les plats à base de viandes 

rouges, ceux à base de viandes blanches, ceux à base de poissons et fruits de mer, 

et dernièrement, les plats végétariens. 

 

A base de viandes 

Viandes rouges                          

(Bœuf, veau, agneau, porc) 

Viandes blanches & autres                  

(Poulet, dinde, canard, lapin) 

Bœuf bourguignon, Lasagnes de 

bœuf, Paupiettes de veau, Chili 

con carne, Ravioli de bœuf, Pot au 

feu, Epaule d'agneau, Petit salé 

aux lentilles, Côtes de porc 

Boulangère, Potée aux légumes 

Poulet basquaise, Parmentier de 

canard, Paupiettes de dinde, Poule au pot, 

Escalope de poulet à la provençale, Sauté 

de dinde à l’ancienne, Blanquette de 

volaille, Poulet Chasseur, Tournedos de 

dinde sauce bleu, Rable de lapin à la 

moutarde 

 

A base de poissons et fruits de mer Plats végétariens 

Gratin de poissons, Moules marinières, Cassolettes de 

moules au curry, Quenelles de brochets, Fantaisie de 

saumon (saumon, pommes de terre, crème fraîche & 

ciboulette), Maquereaux au vin blanc, Harengs et pommes 

de terre, Linguines aux fruits de mer, etc… 

Curry d’œufs dur, 

Tortillas, Omelettes, 

Tian de légumes, 

Poelée de légumes de 

saison 

 

III. LES LEGUMES & FECULENTS 

Chaque jour, un légume et un féculent assortis pour combler tous les appétits. 

Les légumes Les féculents 

Jardinière de légumes, Ratatouille, 

Poêlée de champignons, Brocolis, 

Riz (nature, sauté, parfumé), Pâtes, Blé, 

Pommes de terre, Purée de pommes 
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Haricots verts, Courgettes, Petits pois & 

carottes, Epinards, Gratin Dauphinois, 

Gratins de légumes (choux fleurs, 

poireaux, brocolis, courgettes, 

aubergines, etc…), Chou sauté « 

Carolina », Purée de carottes & noix 

de muscade, etc… 

de terre, Haricots rouges et blancs, 

Lentilles, Manioc, Semoule, Bananes 

planteurs, Quinoa, Polenta, etc… 

 

 

IV. L’OFFRE SNACK 

L’offre snack se constitue de cakes, quiches et tartes, ainsi que de sandwichs froids 

& chauds (croque-monsieur).  

 

Végétariens 

Tomates & mozzarella, Feta & basilic, Oignons, Roquefort & raisins secs, 

Ricotta & herbes fraiches, Carottes & oignons, Aubergines & mozzarella, 

Courgettes & chèvre frais, Brocolis, Pruneaux & comté, Oignons, tomate & 

mozzarella, Ricotta & fines herbes, etc… 

 

 

A base de viandes A base de poissons 

Poulet & poivrons,  Chorizo, Lardons & 

tomates, Jambon & olives, Foie gras & 

figues, etc… 

Saumon, Saumon & épinards, Thon, 

Thon aux légumes, Surimi, Crevettes, 

Moules, etc…. 
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Quelques exemples illustrés 

 

Le Pan bagnat - Pain au sésame, thon, anchois, œufs durs, olives, crudités, basilic 

 

Le Fromager - Pain au pavot, fromage de chèvre & tomates confites 

 

Le volailler - Pain au sésame, poulet roti, crudités 

 

Pain au pavot, dinde Halal, crudités 

 

Le Marin - Pain au sésame, surimi, crudités 

 

Le Végétarien - Pain au pavot, tomates, salades, œufs, mais, chou rouge, carottes, ciboulette 
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V. LES DESSERTS 

Trois grandes catégories sont à distinguer : les desserts à base de fruits, de laitages 

et d’œufs, et les desserts de chocolat et de gourmandise. 

 

A base de fruits 

 

Tarte aux fraises 

Salades de fruits, Fruits de saison, Mousse de 

fruits, Tartes aux fruits, Bananes poêlée, 

Compotes de fruits, Poêlée de pommes à la 

cannelle et sucre vanillé, Glaces, Soupes de fruits, 

etc… 

A base de laitages ou d’œufs 

 

Tiramisu dans son biscuit 

Fromage blanc - nature ou assaisonnés, Yaourts, 

Sorbets, Omelette aux abricots, Omelette 

sucrée au rhum, Omelette normande aux 

pommes, Pana cota et son coulis, etc… 

A base de chocolat et de gourmandise 

 

Cheese cake New Yorkais 

Mousse au chocolat, Café gourmand, 

Pâtisseries, Flan, Tarte Tatin, Cheese cake New 

Yorkais, Fondants et moelleux au chocolat, 

Tiramisu, etc… 

 

  
 

Crumble aux fruits Muffin au chocolat Muffin aux myrtilles Fondants au chocolat 
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VI. LES BOISSONS 

Cordial Cooking offrira un large éventail de boissons : de la boisson chaude au fruit 

mixé, en passant par des sodas et des alcools. 

 

A. LES BOISSONS CHAUDES 

Les cafés – 0,90€ 

L’objectif est de proposer en permanence un café traditionnel, et un café du 

moment. 

Type de cafés : Expresso, allongé, double, décafeiné – Arabica, Robusta, Arabusta). 

Origine des cafés : Brésil, Colombie, Ethiopie, Costa Rica, Côte d’Ivoire, Papouasie – 

Nouvelle Guinée, Tanzanie, Kenya, Venezuela, etc… 

 

Les thés et infusions – 1,20€ 

Une large gamme de thés permettra de répondre à toutes les demandes. 

Type de thés : thés (noirs, verts, parfumés), infusions, au lait ou au citron, déthéiné, 

etc… 

Origine des thés : Chine, Japon, Indonésie, Inde, Sri Lanka, Turquie, Kenya, Malawi, 

Ouganda, Argentine, etc… 

 

Autres boissons chaudes – 2€ 

La carte des boissons chaudes serait incomplète si l’on n’y proposait ni cappuccino, 

ni chocolat chaud ! 
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B. LES SOFTS 

 

Il est possible de rajouter à la demande toute autre boisson non citée ci-après. 

Les eaux – 1,5€ 

Evian, Perrier, San Pellegrino – A la demande : eau parfumée Vitamin Water 

Les sodas– 1,5€ 

Coca Cola, Coca Cola Light, Ice Tea, Ice Tea Light, Orangina, Orangina Light, 

Schweppes, Schweppes Agrumes, Fanta Orange, Fanta Citron, Seven Up. 

 

C. LES JUS DE FRUITS 

Cordial Cooking veut offrir un service de bar à jus de fruits & smoothies. En fonction 

des fruits de saison, ceux-ci pourront être préparés en jus de fruits frais. 

Pour les demandes immédiates de jus, seront proposées des canettes de Minute 

Maid (Pomme, Orange, Fruits Rouge, Tropical). 

 

D. LES ALCOOLS 

Les bières – De 2 à 5€ 

Bières blondes (Heineken), blanches (Hoegaarden), brunes (Pelforth) & aromatisées 

(Corona / Desperados) 

Les vins – De 2 à 7€ 

Proposé au verre, en pichet de 50cl ou à la bouteille, des vins blancs, rosés et 

rouges seront à la carte. Ceux-ci seront achetés directement au producteur, dans un 

domaine vinicole situé dans le sud de la France (Les Fouleurs de St Pons – Ste 

Maxime, Var, 83). 

Autres alcools 

Cordial Cooking est en recherche permanente d’amélioration dans le cadre de ses 

prestations quotidiennes et événementielles : si une demande en alcools forts ou 

autres produits est reçue, l’offre suivra dans les meilleurs délais. 


